Методи визначення фальсифікації м’ясних продуктів (оглядова стаття) by Oleksiienko, I. et al.
Науковий вісник ЛНУВМБ імені С.З. Ґжицького. Серія: Ветеринарні науки, 2020, т 22, № 98 

















Metods of adulteration detection of meat products (review article) 
 
I. Oleksiienko1, O. Haidei1, G. Kyivska1, O. Krushelnytska2 
 
1State Scientific and Research Institute of Laboratory Diagnostics and Veterinary and Sanitary Expertise, Kyiv, Ukraine 





Received in revised form  
               18.05.2020 
Accepted 19.05.2020 
 
State Scientific and Research 
Institute of Laboratory Diagnostics 
And Veterinary and Sanitary 
Expertise, Donetska Str., 30,  




Stepan Gzhytskyi National 
University of Veterinary  
Medicine and Biotechnologies, 




Oleksiienko, I., Haidei, O., Kyivska, G., & Krushelnytska, O. (2020). Metods of adulteration  
detection of meat products (review article). Scientific Messenger of Lviv National University of 
Veterinary Medicine and Biotechnologies. Series: Veterinary sciences, 22(98), 108–112. 
doi: 10.32718/nvlvet9819 
 
Today a topical issue is the adulteration of meat products in Ukraine and in the world. In this regard, 
to exchange information and combat cases of fraud, world networks, platforms, databases, special units, 
target groups and the like were created. According to the Consumer Rights Protection Committee, about 
80 % of food products in Ukraine are falsified, about 60 % are meat products. For example, mechanically 
deboned meat, meat and bone meal, emulsions, soya protein, etc. not used for animal feed, but for the 
replacement (reduction) of raw meat in the manufacture of meat products. The entrepreneur has the 
opportunity to independently develop and be guided by the technical specifications, which enables him to 
falsify the products. Consumers buying such products, experiencing economic and moral damage. The aim 
of the work was to review existing methods for detecting falsification of meat products and select the most 
optimal. The following methods are used to determine of adulteration: microstructural histological analysis, 
enzyme-linked immunosorbent assay (ELISA), polymerase chain reaction (PCR). Research showed that the 
histological method can determine the origin, type of components and doesn’t detect the species; 
immunological suitable for study of raw meat and raw materials. The most accurate and informative is the 
PCR method, which, due to its high sensitivity, allows you to establish the species of meat products and the 
quantitative content of raw meat. The PCR method has its drawbacks: the risk of contamination and 
exposure to inhibitors. Therefore, it is important to choose the best purification method and DNA extraction. 
An important aspect when conducting PCR studies is the mandatory observance of all the requirements of 
the study, in particular measures to prevent contamination to obtain the correct result. The prospect of 
further research is the improvement of existing methods for the study of meat products and the 
implementation of monitoring research. 
 
Key words: meat products, meat raw material, adulteration, laboratory diagnostic, immunological 
methods, molecular genetically methods, PCR, species distinctive. 
 
Методи визначення фальсифікації м’ясних продуктів (оглядова стаття) 
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Актуальним питанням на сьогодні в Україні та Світі є фальсифікація м’ясних продуктів. У зв’язку з цим, для обміну інформа-
цією та боротьби з випадками фальсифікації було створено світові мережі, платформи, бази даних, спеціальні підрозділи, цільові 
групи тощо. За даними Комітету охорони прав споживачів, близько 80 % харчових продуктів в Україні фальсифіковано, з них 
близько 60 % – це м’ясні продукти. Наприклад, мясо механічної обвалки (ММО), м’ясо-кісткове борошно, емульсії, соєвий білок 
тощо використовують не для корму тваринам, а для заміни (здешевлення) м’ясної сировини при виготовленні м’ясних продуктів. 
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Підприємець має змогу самостійно розробляти та керуватись ТУ, що дає можливість йому фальсифікувати продукцію. Спожи-
вачі, купуючи таку продукцію, зазнають економічних та моральних збитків. Метою роботи було провести огляд існуючих методів 
виявлення фальсифікації м’ясних продуктів та обрати найбільш оптимальні. Для визначення фальсифікації використовують на-
ступні методи: мікроструктурний гістологічний аналіз, імуноферментний аналіз (ELISA), полімеразно-ланцюгову реакцію (ПЛР). 
Огляд показав, що гістологічним методом можна встановити походження, вид компонентів та не можливо встановити видову 
приналежність; імунологічний підходить для дослідження сирої м’ясної сировини. Найбільш точним та інформативним є метод 
ПЛР, який завдяки високій чутливості дозволяє встановити видову приналежність м’ясних продуктів та кількісний вміст м’ясної 
сировини. Метод ПЛР має свої недоліки: ризик контамінації та впливу інгібіторів. Тому важливо обрати оптимальний метод 
очистки та ДНК екстракції. Важливим аспектом при проведенні досліджень методом ПЛР є обов’язкове дотримання всіх вимог 
проведення дослідження, зокрема, заходів запобігання контамінації для отримання коректного результату. Перспективою пода-
льших досліджень є вдосконалення існуючих методів дослідження м’ясних продуктів та впровадження моніторингових дослі-
джень.  
 
Ключові слова: м’ясні продукти, м’ясна сировина, фальсифікація, лабораторна діагностика, імунологічні методи, молекуляр-




В останні роки фальсифікація продовольчих това-
рів є центром уваги громадськості, що стало причи-
ною створення національних, регіональних, міжнаро-
дних мереж і платформ по боротьбі з фальсифікацією 
продуктів харчування та обміну інформацією (напри-
клад, Європол, база даних США, Фармакопейна кон-
венція (USP), мережа продовольчої фальсифікації EC, 
спеціальні підрозділи або спеціальні цільові групи 
деяких країн для боротьби з фальсифікацією продук-
тів харчування (FSA Ірландія, FSA, USFDA)). Відсут-
ні офіційні програми контролю продуктів харчування 
по боротьбі з кримінальними аспектами фальсифікації 
харчових продуктів. Навколо даного питання вини-
кають світові скандали (наприклад, з кониною у ЄС), 
втрата довіри споживачів та серйозні економічні нас-
лідки (P'ervinchenci, 2016; The EU Food Fraud Network; 
Informatsiina systema Yevropol). 
За даними Комітету охорони прав споживачів, в 
Україні близько 80 % харчових продуктів фальсифі-
ковано за одним або декількома показниками, близько 
60 % з яких становлять м’ясні продукти (Sidnieva & 
Rybachuk-Yarova, 2015). 
Більшість виробників використовують у своїй 
продукції малоцінну сировину, не зазначаючи її на 
упаковці, розробляють власні ТУ, що дає можливість 
змінювати рецептуру для здешевлення товару.  
Найчастіше м’ясні продукти фальсифікують шля-
хом заміни одного виду сировини іншим, дешевим і 
малоцінним: ММО, субпродукти, м’ясо-кісткове бо-
рошно, сухожилки тощо. Вдаються до видової фаль-
сифікації, наприклад яловичину замінюють кониною, 
свининою та курятиною. Також додають сухе молоко, 
яєчний порошок та рослинну сировину (соєвий білок, 
борошно, крохмаль, рослинні жири), емульгатори, 
стабілізатори, барвники, ароматизатори, воду, волого-
утримуючі компоненти, антибактеріальні препарати, 
підсилювачі смаку, хімічні сполуки та інші харчові 
добавки (Humeniuk, 2009; Krysanov, 2010; Fomina & 
Minaev, 2011; Khimich et al., 2020). 
У ст. 11 Закону України № 2639-VIII 
від 06.12.2018 “Про інформацію для споживачів щодо 
харчових продуктів” зазначено, що виробник несе 
відповідальність за інформацію, вказану на етикетці 
харчового продукту. Вона повинна надаватися у пов-
ному обсязі, бути легкодоступною для споживачів. У 
маркуванні харчових продуктів має зазначатись інфо-
рмація про заміну інгредієнтів або компонентів, наяв-
ність доданої води (якщо додавання становить більше 
5 % маси готового продукту), наявність білків, вклю-
чно з гідролізованими різного тваринного походжен-
ня, назва інгредієнтів, харчових добавок та харчових 
ензимів, поєднання яких може справляти враження 
цілого шматка м’яса (Zakon Ukrainy, 2018). 
Як правило, виробники на етикетці зазначають не 
всю інформацію або зазначають її частково. Товар 
нижчого сорту замасковується під продукцію високої 
якості шляхом приховування від споживача складу та 
співвідношення компонентів та реалізується за висо-
кою вартістю. Крім того, фальсифікація видового 
складу м’ясної сировини у багатокомпонентних 
м’ясних продуктах може нанести моральну шкоду 
категорії споживачів, національні або релігійні погля-
ди яких не дозволяють вживання певних видів м’яса 
(наприклад, халяльні та кошерні продукти) (Krysanov, 
2010; Shchebentovska & Kotsiumbas, 2012). 
Мета і завдання. Огляд існуючих методів фальси-
фікації м’ясних продуктів та встановлення видової 
приналежності з метою вибору оптимального напря-
му подальших досліджень. 
 
Матеріал і методи досліджень 
 
Українські та закордонні літературні джерела що-
до визначення фальсифікації м’ясних продуктів. 
 
Результати та їх обговорення 
 
Для визначення видової приналежності викорис-
товують наступні методи: мікроструктурний гістоло-
гічний аналіз, імунологічний – імуноферментний 
аналіз (ELISA), молекулярно-генетичний – полімера-
зно-ланцюгова реакція (ПЛР). 
Принцип мікроструктурного гістологічного аналі-
зу ґрунтується на вивченні особливостей мікрострук-
тури та хімічних властивостей компонентів. 
На основі морфологічних особливостей структур 
можна встановити походження наявних компонентів, 
зокрема рослинних включень, таких як: соєвий ізо-
льований білок і крохмаль, визначити склад продукту, 
ідентифікувати різноманітні спеції, харчові добавки, 
гелеутворювачі тощо (Kotsiumbas et al., 2011; 
Shutchenko et al., 2013; Lozhkina et al., 2013). 
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Недоліками мікроструктурного методу є: довго-
тривалість, складність проведення досліджень та не-
достатня об’єктивність результатів. Даним методом 
не можливо встановити видову приналежність тва-
ринних інгредієнтів (Vlizlo et al., 2012; Waiblinger et 
al., 2017). 
Імуноферментний аналіз (ELISA) – метод вияв-
лення тваринних білків у сирій м’ясній сировині. 
Межа виявлення становить від 1 % до 5 %. Чутливість 
методу залежить від виду м’ясної сировини чи вико-
ристаного м’ясного компоненту (м’язова тканина або 
лівер) та ступеня термічної обробки (Kotsiumbas & 
Shchebentovska, 2011; Waiblinger et al., 2017). 
Імунологічні методи контролю не достатньо ефек-
тивні для ідентифікації подрібненої м’ясної сировини 
в готових продуктах, особливо якщо кількість м’ясної 
фальсифікуючої суміші не значна у співвідношенні до 
основної сировини. Крім того, ці методи практично не 
придатні для дослідження м’ясних сумішей отрима-
них з м’яса споріднених видів тварин, а також для 
виявлення фальсифікації м’ясних продуктів, що 
пройшли термічну обробку (Komarova, 2005; 
Waiblinger et al., 2017). 
Полімеразно-ланцюгова реакція – сучасний моле-
кулярно-генетичний метод, який широко використо-
вується у лабораторній практиці. Принцип методу 
ґрунтується на виявленні у матеріалі специфічних 
фрагментів ДНК різноманітних об’єктів, їхньому 
вибірковому синтезі до концентрації, за якої їх легко 
детектувати, і подальшій інтерпретації продуктів 
реакції – ампліконів (Schrader et al., 2012; Ishchenko et 
al., 2016; PCR Amplification). 
На відміну від білків, ДНК більш стійка до терміч-
ної обробки, тому перспективним методом для іден-
тифікації видового складу м’ясних компонентів є 
полімеразна ланцюгова реакція у різних її модифіка-
ціях (Liubchyk et al., 2014; Waiblinger et al., 2017). 
Використання методу ПЛР передбачає наявність 
висококваліфікованого персоналу, облаштованої згід-
но вимог лабораторії з окремими зонами для кожного 
етапу проведення дослідження, суворо стаціонарного 
обладнання з метою запобігання контамінації (Nakaz 
Ministerstva, 2008). 
Головним недоліком ПЛР є чутливість до інгібіто-
рів, які пригнічують реакцію. М’ясний продукт – 
складна матриця, яка містить у своєму складі, крім 
м’язової тканини та субпродуктів, інгібуючі речовини 
(жири, спеції, емульгатори, консерванти, барвники 
тощо), які є причиною зменшення чутливості реакції 
та отримання хибно-негативного або неспецифічного 
результату.  
У зв’язку з цим, для отримання коректного резуль-
тату дуже важливо обрати оптимальний метод очи-
щення зразка від інгібіторів та спосіб екстракції нук-
леїнових кислот.  
ПЛР включає наступні етапи: пробопідготовка 
зразка, ДНК екстракція, приготування реакційної 
суміші, ампліфікація та інтерпретація результатів. 
На етапі пробопідготовки проводять подрібнення, 
гомогенізацію зразка та приготування наважки. 
Для екстракції (виділення) нуклеїнових кислот ви-
користовують велику кількість методів: метод фено-
льної екстракції, метод з використанням мікроколо-
нок, метод, що базується на використанні магнітних 
частинок та автоматичне виділення. 
Метод фенольної екстракції  порівняно не доро-
гий та не потребує додаткового обладнання. Недолі-
ком є низький вихід ДНК та ступінь чистоти. Цей 
метод потребує складних маніпуляцій, що можуть 
призвести до контамінації зразка (PCR Amplification; 
Andreeva, 2019). 
Перевагою методу виділення нуклеїнових кислот 
на мікроколонках є чистота і якість отриманої ДНК, 
висока ефективність виділення і простота постановки, 
порівняно з попереднім методом. Екстракція на мік-
роколонках займає від 20 хв. залежно від досліджува-
ного матеріалу та має менший ризик контамінації. 
Недоліком вважають високу вартість (PCR 
Amplification; Andreeva, 2019). 
Виділення з використанням  магнітних частинок –  
просте у виконанні, характеризується високою часто-
тою та якістю виділеної ДНК, не потребує викорис-
тання додаткового лабораторного обладнання, його 
можна автоматизувати, займає менше часу при такій 
же кількості маніпуляцій, як попередній метод.  
Метод автоматичного виділення, порівняно з по-
передніми методами, найшвидший та дає більший 
вихід нуклеїнових кислот високої якості з найменшим 
ризиком контамінації та виключенням людського 
фактору (PCR Amplification; Petrov et al., 2019).  
Для очистки зразка від інгібіторів існує багато ме-
тодів, вибір яких залежить від типу матриці та спосо-
бу подальшої екстракції нуклеїнових кислот. При 
дослідженні жировмісних харчових продуктів корис-
туються методом очистки з використанням гексану 
(Bessetti, 2007; Schrader et al., 2012). 
Перевагою методу ПЛР є швидкість проведення, 
висока специфічність та чутливість (межа детекту-
вання становить 0,01 %, межа кількісного визначення 
0,05 %). За допомогою даного методу можна дослі-
джувати як м’ясну сировину, так і продукти, які 
пройшли технологічну обробку. Метод ПЛР дозволяє 
визначити кількісний вміст певного виду м’ясної 
сировини у готовому продукті та розроблений для 
перевірки технологічних процесів виготовлення 
м’ясних продуктів та напівфабрикатів без сторонніх 
домішок, і для визначення контамінації на виробни-
чих лініях. Не підходить для визначення кількісного 
вмісту у готових м’ясних продуктах (сосиски, сарде-
льки, варені ковбаси тощо), оскільки, вони містять 
додаткові компоненти, такі як: яєчний порошок, який 
дає у ПЛР позитивний сигнал на ДНК курей, сухе 
молоко – на ДНК ВРХ. Тому судити про правильність 
рецептурних закладок можна лише у випадку, коли 
для виробництва використовувались лише м’язові 
тканини тварин та спеції (PCR Amplification; 
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Враховуючи відсоток фальсифікації м’ясних про-
дуктів в Україні, виникла необхідність визначення їх 
видової приналежності. Велика кількість методів 
визначення фальсифікації (мікроструктурний, імуно-
логічний) не дають змогу провести аналіз продуктів, 
які пройшли технологічну обробку, та визначити їх 
кількісний вміст. Найбільш оптимальним на сьогодні 
є метод ПЛР – високоспецифічний, чутливий, який 
дозволяє встановити видову приналежність продукту 
та провести кількісний аналіз в термообробленій про-
дукції.  
Перспективами подальших досліджень є вдоско-
налення існуючих методів лабораторної діагностики 
та впровадження моніторингових досліджень видової 
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